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BAB I PENDAHULUAN 
1.1. Latar Belakang  
Indonesia memiliki potensi ketersediaan pangan sebagai sumber 
karbohidrat yang melimpah jika ditinjau dari potensi sumber daya wilayahnya. 
Salah satu sumber karbohidrat tersebut yaitu ubi jalar ungu (Ipomoea batatas L). 
Dari data Kementerian Pertanian Republik Indonesia menunjukkan bahwa rata-
rata produksi ubi jalar di Indonesia pada tahun 2012-2016 mencapai 2.328.612 
ton (Nuryati dkk, 2016). 
Warna ungu pada ubi jalar ungu disebabkan karena pigmen warna 
antosianin. Antosianin adalah kelompok pigmen yang menyebabkan warna 
kemerahan, terletak di dalam cairan sel dan bersifat larut dalam air (Nollet, 
1996). Komponen antosianin ubi jalar ungu adalah turunan mono atau diasetil 3-
(2-glukosil) glukosil-5-glukosil peonidin dan sianidin (Suda dkk, 2003). Senyawa 
antosianin berfungsi sebagai antioksidan dan penangkap radikal bebas, sehingga 
berperan untuk mencegah terjadi penuaan, kanker, penyakit degeneratif, 
memiliki kemampuan sebagai antimutagenik dan antikarsinogenik, mencegah 
gangguan fungsi hati, antihipertensi, serta menurunkan kadar gula darah (Jusuf 
dkk, 2008). Selain memiliki kandungan, ubi jalar ungu juga memiliki kandungan 
seperti vitamin (B1, B2, C 21,43 mg/100 g, dan E), mineral (kalsium, kalium, 
magnesium, tembaga, dan seng) rata-rata sebesar 20%, protein sebesar 0,77 %, 
serat pangan 3,00 %, serta karbohidrat bukan serat (Suprapta dkk, 2004). 
Semakin berkembangnya jaman, kesadaran masyarakat akan pentingnya 
hidup sehat semakin meningkat, maka tuntutan konsumen terhadap bahan 
pangan juga kian meningkat. Bahan pangan yang kini mulai banyak diminati 
konsumen bukan saja yang mempunyai penampakan dan citarasa yang menarik, 
tetapi juga harus memiliki fungsi fisiologis tertentu bagi tubuh (Wahyono et al, 
2015). Keberadaan senyawa antosianin sebagai sumber antioksidan alami di 
dalam ubi jalar ungu cukup menarik untuk dikaji mengingat banyaknya manfaat 
dari kandungan antosianin. Salah satu pengolahan ubi jalar ungu yang dapat 
mempertahankan sifat fungsionalnya adalah dengan cara mengekstrak dan 
menambahkannya kedalam minuman fermentasi yaitu water kefir. 
Water kefir merupakan minuman fermentasi dari campuran air yang 
menggunakan medium berupa larutan gula dengan tambahan berbagai buah-
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buahan kering ataupun segar yang difermentasi menggunakan kefir grains 
(Alsayadi dkk, 2013). Water kefir memiliki kadar asam dan kadar alkohol rendah 
yaitu sebesar 0,276 % pada waktu fermentasi 24 jam (Lestari, 2018). Selain itu, 
memiliki kandungan lemak yang ada sangat sedikit jumlahnya dibandingkan kefir 
berbahan baku susu (milk kefir) (Supriyono, 2008). Namun, dalam penelitian ini 
gula yang digunakan adalah gula stevia.  
Gula stevia merupakan gula yang menawarkan banyak keuntungan bagi 
kesehatan, diantaranya tidak mempengaruhi kadar gula darah, aman bagi 
penderita diabetes, mencegah kerusakan gigi dengan menghambat pertumbuhan 
bakteri di mulut, membantu memperbaiki pencernaan dan meredakan sakit perut 
(Ganier, 2010). Berdasarkan uraian diatas maka gula stevia cocok dijadikan 
sebagai pengganti larutan gula, sehingga akan diperoleh produk minuman 
fermentasi water kefir ekstrak ubi jalar ungu rendah kalori. 
Pada penelitian water kefirsebelumnya yang menggunakan ubi jalar ungu 
dengan cara ditepungkan menggunakan berbagai konsentrasi, diperoleh 
perlakuan terbaik pada konsentrasi tepung ubi jalar ungu 4% dengan lama 
fermentasi yang dilakukan selama 19 jam  pada suhu 28-30°C merupakan yang 
memiliki karakteristik total BAL 8.37 X 108 cfu/ml, total asam 1.13%, derajat 
keasaman (pH) 3.87, aktifitas antioksidan 70.28% dan total gula 3.42% (Rizky, 
2015). Berdasarkan penelitian tersebut belum diketahui konsentrasi ekstrak ubi 
jalar ungu yang ditambahkan ke dalam water kefir, sehingga pada penelitian ini 
ingin menggabungkan konsentrasi penambahan ekstrak ubi jalar ungu dan lama 
fermentasi ke dalam minuman fermentasi water kefir. 
 
1.2. Rumusan Masalah 
1. Bagaimana pengaruh konsentrasi penambahan ekstrak ubi jalar ungu 
terhadap produk minuman water kefir ekstrak  ubi jalar unguberdasarkan 
sifat fisik, kimia, mikrobiologis, dan organoleptik?  
2. Bagaimana pengaruh lama fermentasi terhadap produk minuman water 
kefir ekstrak  ubi jalar unguberdasarkan sifat fisik, kimia, mikrobiologis, dan 
organoleptik?  
3. Bagaimana interaksi perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak ubi jalar 
ungu dan lama fermentasi terhadap produk minuman water kefir ekstrak  
3 
 
ubi jalar ungu berdasarkan sifat fisik, kimia, mikrobiologis, dan 
organoleptik?  
4. Berapakah kombinasikonsentrasi penambahan ekstrak ubi jalar ungu dan  
lama fermentasi yang tepat untuk menghasilkan produk akhir water kefir 
ekstrak  ubi jalar ungu terbaik berdasarkan sifat fisik, kimia, mikrobiologis, 
dan organoleptik? 
1.3. Tujuan Penelitian 
1. Mengetahui pengaruh konsentrasi penambahan ekstrak ubi jalar ungu 
terhadap produk minuman water kefir ekstrak  ubi jalar unguberdasarkan 
sifat fisik, kimia, mikrobiologis, dan organoleptik. 
2. Mengetahui pengaruh lama fermentasi terhadap produk minuman water 
kefir ekstrak  ubi jalar unguberdasarkan sifat fisik, kimia, mikrobiologis, dan 
organoleptik. 
3. Mengetahui interaksi perlakuan konsentrasi penambahan ekstrak ubi jalar 
ungu dan lama fermentasi terhadap produk minuman water kefir ekstrak  
ubi jalar ungu berdasarkan sifat fisik, kimia, mikrobiologis, dan 
organoleptik?  
4. Mengetahui kombinasikonsentrasi penambahan ekstrak ubi jalar ungu dan  
lama fermentasi yang tepat untuk menghasilkan produk akhir water kefir 
ekstrak  ubi jalar ungu terbaik berdasarkan sifat fisik, kimia, mikrobiologis, 
dan organoleptik. 
1.4 Manfaat 
1. Menghasilkan produk minuman baru berupa water kefir ekstrakubi jalar 
ungu. Minuman fermentasi berupa kefir yang dapat menambah variasi jenis 
minuman baru di dunia food and beverage dengan efek fungsional bagi 
masyarakat umum. 
2. Memberikan informasi tentang pengaruh perlakuan lama fermentasi dan 
penambahan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu yang tepat untuk membuat 
produk water kefir ubi jalar ungu berdasarkan pada sifat kimia, mikrobiologi 





Hipotesa dalam penelitian ini perbedaan konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu 
dan lama fermentasi water kefir ubi jalar ungu diduga akan berpengaruh nyata 
terhadap sifat fisik, kimia, mikrobiologi dan organoleptik water kefirubi jalar ungu. 
Interaksi konsentrasi ekstrak ubi jalar ungu dan lama fermentasi water kefir ubi 
jalar ungu diduga juga akan berpengaruh nyata terhadap sifat fisik, kimia, 
mikrobiologi dan organoleptik water kefirubi jalar ungu 
 
